- Ecco i «cibi dare»
L’universita
dei golosi
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lCibi da re -1 gioielli el gourmet» 7, ;"

«Itinerariy golost

attraverso la storia
ella gastronomia
‘chef’, ma

Non basta I’ abilitadello ,maé
necessaria la qualita degli ingredienti
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11 degrado deffe nostre coste ha ‘determinato una massiccia importazione

11 pesce del cenone arriva volando
Soltanto le ostriche sono italiane

Aragoste ¢ asic provengono dala Tunisa e dlla Turchia; spigle, den ¢
s Danimarea ¢ Olanda; | gamberi dall Argentina le corze dalla Spagna
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Il rito del convivio
attraverso i secoli
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| gamberetti del Paleolitico , .
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A proposito di cibi prelibati ¢ gustosi, Sapevate che i gamberetts era-
10 il cibo di sostentamento preferito dali"uomo di Cro-Magnon, nel Pa-
leolitico? Che i nobili avi romani andavano pazzi per crostacei? Che il
potere afrodisiaco (presunto?!) delle ostriche era gia noto e sperimenta-
10 dagli antichi egizi ¢ che in tempi pi recenti Balzac ne mangiava al-
meno cento alla volta? Che Nerone si nutriva di porro almeno un gior-
10 al 2 sc0po di migliorare la sua voce dato si diceva facesse
bene all corde SO CHETTRmD piamalogell vt o ey
Che la specie pi pura ¢ pregiata della spezia pi costosay o zafferano,
¢ coltivata nella Piana di Navelli, tra il Gran Sasso e Ia Majella, in

bruzzo? Che le uova di lumaca sono i costose e ricercate del cavia-
le? Che uno dei modi migliori di servire dell’ottimo Patée de Foie Gras
& adagiarlo su petali di rosa ghiacciati? Che per enfatizzare la lucentez-
za della gelatina dell'auspic I'ideale & presentarlo su un vassoio d’ar-
gento che riflette a luce dell’ambiente? Che Ia rana affumicata & una
chicca da intenditori? Queste notizie assieme a tante altre curiosita, sto-
tie, aneddoti ¢ leggende sulla tavola ghiotta si trovano nell’ultima ope-
ra della giomalista Teresa Carrubba, un volume di prestigio intitolato

«Cibi da Re. I gioielli del gourmet» (Log,j?mss edizioni, 168 pagine, |
Lire 64.000), presentato in grande stilc a Roma, presso il Caffé Greco, |
alla presenza della giovane Principessa Hortensia Chis
intenditrice dei segret dell’calto palatoy. ¢ produttrice d
nea di alimenti «aristocratici». La Carrubba, appassionata di culinaria,
ha pensato il suo libro come un viaggio lungo i meandri del gusto, dalle
mense opulente dei nostri predecessori alle raffinatezze attente € stu-
diate della tavola doggi. Protagonisti i «gioielli el gourmet», i cibi |
ricchi e rari, il loro significato alimentare e psicosensoriale, il Ioro po-
sto nella cultura gastronomica. Tra itinerari golosi, ricetie selezionate
ed illustrazioni d'arte sul tema, l'autrice insegna come diventare boun-
gustai ¢ affinare il gusto alla ricerca della perfezione ¢ precisa un con-
cetto fondamentale: un piatto eccellente non & solo il risultato della
bravura del cuoco ma della pregevolezza dellingrediente base. «Pii
che una ricetta claborata» avverte la Carrubba, «& un salmone di razza,
pescato ancora con la lenza, o un caviale coccolato dallabilita di un,
macestro salatore che ne fa un cibo da re». \

Piacevole da leggere, bello da guardare, il libro si segnala anche |
come una valida idea regalo per Natale. Non a caso sard in libreria per
e prossime festivita, che piu delle altre nell’arco dell’anno celebrano il
rito della tavola sontuosa, ricercata e con tanti commensali attorno.

Sa. Pio.
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